
 

 

Блюда из картофеля, круп и макаронных 

изделий 
 

* блюда из картофеля 

Для приготовления блюд овощи подвергают различным приемам тепловой 

обработки – варке, припусканию, тушению, запеканию. 

Пищевая ценность овощных блюд обусловлена высоким содержанием в них 

витаминов, углеводов и минеральных солей, легко усвояемых и необходимых организму 

человека. 

Однако содержащиеся в овощах минеральные соли, углеводы и витамин С легко 

растворимы в воде, поэтому очищенные овощи действующий СанПиН запрещает 

оставлять на длительный срок в холодной воде. Особенно это относится к картофелю, 

активность витамина С в котором при хранении в воде снижается на 40%. Для лучшей 

сохранности витамина С овощи при варке следует опускать в кипящую воду и варить в 

закрытой посуде при слабом кипении. 

Картофель и морковь варят очищенными, свеклу – в кожуре. При варке картофель 

и овощи кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л воды на 1 кг). Уровень воды 

должен быть на 1-1,5 см выше уровня овощей. Соль используют из расчета 10 г на 1 л 

воды. Свеклу, морковь и горох лущеный варят без соли, так как она ухудшает их вкусовые 

качества и замедляет процесс варки. 

Овощи, имеющие зеленую окраску (зеленый горошек, капусту) варят в большом 

количестве воды (3-4 л на 1 кг) в открытой посуде при бурном кипении во избежание 

изменения их цвета.  

Для припускания и тушения овощи нарезают дольками, соломкой или кубиками. 

Для приготовления тушеных блюд, таких как овощное рагу, картофель тушеный, морковь 

тушеная и др. предварительно обжаренные или припущенные овощи тушат с 

добавлением соуса. При этом рекомендуется добавить жидкость (воду – в количестве 10-

15% от массы овощей) с учетом тепловых потерь при тушении. 

Свежую зелень добавляют в готовые блюда во время раздачи. Зелень, 

предназначенные для приготовления блюд без последующей термической обработки, 

следует тщательно промывать проточной водой и выдержать в 3% растворе уксусной 

кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10-минут с последующим 

ополаскиванием проточной водой и просушиванием (п. 8.19 СанПиН 2.4.5.2409 – 08). 

 

*блюда из круп 

Из круп приготавливаются каши (их разнообразие представлено в разделе 

«Гарниры»), а также изделия из каш. 

Каши можно варить из любого вида крупы. Варят из на молоке, на воде, на смеси 

молока и вода, при отсутствии цельного молока – на сгущенном, согласно норм 



взаимозаменяемости в таком случае каждый литр цельного молока заменяется 0,38 (1 

банкой) сгущенного. 

Перед варкой каши крупу просеивают, перебирают и промывают. Пшено, рисовую, 

перловую крупу сначала промывают теплой, а затем горячей водой, ячневую – только 

теплой. При этом следует учитывать, что при промывании в крупе остается значительное 

количество воды, которое колеблется в пределах 10-30% от массы сухой крупы. Это нужно 

иметь в виде при дозировании жидкости. Гречневую крупу, манную и друге дробленные 

крупы, а также «Геркулес», не промывают. Крупы промывают проточной водой (п. 8.15 

СанПиНа 2.4.5.2409-08). 

При изготовлении блюд из круп чаще всего используют сваренную вязкую кашу. В 

готовой вязкой каше зерна крупы должны быть полностью набухшими и хорошо 

разваренными. Такая каша держится на тарелке, не расплываясь. 

При варке вязкой каши следует учитывать, что различные виды круп неодинаково 

быстро набухают и развариваются. Например, рисовая, перловая, овсяная, пшеничная, 

кукурузная крупы и пшено в молоке с добавлением воды развариваются медленнее, чем 

в воде. Поэтому сначала эти крупы варят 20-30 мин в кипящей воде (пшено – не более 10 

минут), после чего лишнюю воду сливают, добавляют горячее молоко и варят кашу до 

готовности. 

Значительно лучше и быстрее развариваются «Геркулес», манная и дробленные 

крупы: овсяная, рисовая, ячневая и пшеничная (№№ 4, 5, 7, «Артек»). Ячневую крупу или 

«Геркулес» засыпают в кипящее молоко и варят до готовности. 

Манная крупа в воде или молоке с водой при  90-95 оС почти  полностью набухает, 

поэтому ее следует всыпать в горячую жидкость при непрерывном помешивании и варить 

20 мин.  

Из таких каш готовят крупеники, запеканки и пудинги (запеченные) 

 

*блюда из макаронных изделий 

Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 

1 кг макаронных изделий берут 6 л воды и 50 г соли) без последующей промывки 

(согласно п. 8.22 СанПиН 2.4.5.2409-08). 

Макароны варят 20-30 мин, лапшу – 20-25 мин. В процессе варки макаронные 

изделия набухают, впитывая воду, в результате чего их масса увеличивается примерно в 3 

раза, в зависимости от сорта. 

Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным 

сливочным маслом, чтобы они не склеивались и не образовывали косков. Блюда из 

макаронных изделий подают в горячем виде. Согласно требований п. 8.24 СанПиН 

2.4.5.2409-08 вторые блюда и гарниры при раздаче должны иметь температуру  не ниже 

+65°C. 

Для приготовления запеченных блюд макаронные изделия варят, не откидывая, в 

небольшом количестве воды (на 1 кг макаронных изделий 2-2,3 л воды и 30 г соли). 

Количество масла сливочного и сметаны можно изменять: масла 10-20 г, сметаны 

20 или 40 г на порцию, при этом соответственно изменяется выход блюда. 

При использовании в рецептурах блюд  яиц следует помнить, что перед 



использованием проводят обработку в отдельном помещении либо в специально 

отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные 

ванны и (или) емкости, возможно использование перфорированных емкостей, при 

условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке (п.8.14. СанПиН 

2.4.5.2409-08):  

I – обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды;  

II – обработка в  разрешенных  для этой цели дезинфицирующих средствах;  

III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим 

выкладыванием в чистую промаркированную посуду;  

не допускается хранить яйцо в кассетницах поставщика в производственных цехах 

пищеблока. 

Запеченные блюда из макаронных изделий готовят в жарочном шкафу - 20-30 

минут при температуре 220-280 °С, слоем не более 3-4 см (п.8.22 СанПиН 2.4.5.2409-08). 

 

Горячие блюда  при раздаче должны иметь температуру не ниже +65°C (п. 8.24 

СанПиН 2.4.5.2409 – 08). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                         Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ___ 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): МАСЛО СЛИВОЧНОЕ (ПОРЦИЯМИ) 

Номер рецептуры: 41 

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания/ Авт.-сост.: 

А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 

2005, с. 19 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 
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Масло сливочное 5 5 10 10 15 15 20 20 

ВЫХОД: 5 10 15 20 

 

Химический состав данного блюда 

Выход, г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 
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5 0,00 4,10 0,05 37,50 0,50 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 29,50 

10 0,00 8,20 0,10 75,00 1,00 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00 59,00 

15 0,00 12,30 0,15 112,50 1,50 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 88,50 

20 0,00 16,40 0,20 150,00 2,00 0,00 4,00 0,00 0,00 0,00 118,00 

 

 

 

Технология приготовления: 

 

Масло сливочное нарезают кусочками прямоугольной или другой формы. 

 

 

Требования к качеству: 

 

Внешний вид: ровные кусочки масла с гладкими краями 

Консистенция: мягкая, не расплывшаяся 

Цвет: соответствует виду масла, светло-желтый 

Вкус: сладко-сливочный, без горечи 

Запах: свежего масла 

 

 

                           Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № _____ 

 



Наименование кулинарного изделия (блюда): СЫР (ПОРЦИЯМИ) 

Номер рецептуры: 42 

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: 

А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 

2005, с.19 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 
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Сыр неострых сортов (твердый, 

полутвердый, мягкий) 
5,3 5 10,6 10 15,9 15 21,2 20 

ВЫХОД: 5 10 15 20 

 

Химический состав данного блюда 

Выход, г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

Б
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5 1,16 1,48 0,00 18,20 44,00 1,75 25,00 0,05 0,00 0,04 13,00 

10 2,32 2,95 0,00 36,40 88,00 3,50 50,00 0,10 0,00 0,07 26,00 

15 3,48 4,43 0,00 54,60 132,0 5,25 75,00 0,15 0,01 0,11 39,00 

20 4,64 5,90 0,00 72,80 176,0 7,00 100,0 0,20 0,01 0,14 52,00 

 

 

 

Технология приготовления: 

 

Сыр зачищают от корок, нарезают на порционные куски прямоугольной или иной формы. 

 

 

Требования к качеству: 

 

Внешний вид: сыр прямоугольной или треугольной формы 

Консистенция: мягкая 

Цвет: соответствует виду сыра, светло-желтый 

Вкус: соответствует виду сыра,  без горечи 

Запах: свойственный свежему сыру 

 

 

 

 



 

                              Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № ____ 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): СОСИСКИ (САРДЕЛЬКИ) ОТВАРНЫЕ 

Номер рецептуры: 536 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: 

А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 

2005 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

Сосиски или сардельки 81,6 80 102 100 

ВЫХОД: 80 100 

 

 

Химический состав данного блюда 

Выход, г 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 
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80 8,32 16,00 16,96 179,20 19,20 16,00 127,20 1,44 0,03 0,00 0,00 

100 10,40 20,00 21,20 224,00 24,00 20,00 159,00 1,80 0,04 0,00 0,00 

 

 

Технология приготовления: 

 

Искусственную оболочку с сосисок предварительно снимают, затем кладут в кипящую 

подсоленную воду, доводят до кипения и варят при слабом кипении 3-5 минут. При отпуске 

гарнируют и поливают соусом или жиром. 

Гарниры – каши рассыпчатые, каши вязкие, картофель отварной, пюре картофельное, 

овощи отварные с жиром, капуста тушеная. 

 

 

Требования к качеству: 

 

Внешний вид: свежепрогретые целые колбасные изделия  

Консистенция: колбасные изделия упругие, плотные, сочные 

Цвет:  светло-розовый 

Вкус: в меру соленый, мясной  

Запах: колбасных изделий 

 

 

 

 



 

                                  Технологическая карта кулинарного блюда №  

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАША РАССЫПЧАТАЯ  

Номер рецептуры: 679 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: 

А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 

2005, с. 315 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

КРУПА гречневая 60,6 60,6 72,2 72,2 80,8 80,8 

*** или ячневая  48,5 48,5 58,2 58,2 64,6 64,6 

*** или пшеничная 58,2 58,2 51,8 51,8 77,6 77,6 

***или пшено       

Масло сливочное 5,3 5,3 6,3 6,3 7 7 

ВЫХОД: 150 180 200 

 

Химический состав данного блюда 

Блюдо  

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 
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Са Mg Р Fe В1 С А 

гречневая 

150 
7,46 5,61 35,84 230,45 12,98 

67,5

0 208,5 3,95 0,18 0,00 0,02 

180 
8,95 6,73 43,00 276,53 15,57 

81,0

0 250,2 4,73 0,22 0,00 0,02 

200 
9,94 7,48 47,78 307,26 17,30 

90,0

0 278,0 5,26 0,24 0,00 0,02 

ячневая 

150 4,79 4,26 30,83 187,02 39,14 0,02 168,0 0,83 0,09 0,00 0,02 

180 5,74 5,11 36,99 224,42 46,96 0,02 201,6 0,99 0,11 0,00 0,02 

200 6,38 5,68 41,10 249,36 52,18 0,02 224,0 1,10 0,12 0,00 0,02 

пшеничная 

150 6,60 4,38 35,27 213,71 1,22 0,03 162,0 2,43 0,11 0,00 0,02 

180 7,92 5,26 42,32 256,45 1,46 0,04 194,4 2,92 0,13 0,00 0,02 

200 8,80 5,84 47,02 284,94 1,62 0,04 216,0 3,24 0,14 0,00 0,02 

пшенная 

150 
6,60 5,72 37,88 229,50 16,64 

47,3

4 134,43 1,55 0,17 0,00 21,00 

180 
7,92 6,86 45,45 275,40 19,96 

56,8

1 161,32 1,85 0,20 0,00 25,20 

200 8,80 7,62 50,50 306,00 22,18 63,1 179,24 2,06 0,22 0,00 28,00 



2 

 

Технология приготовления: 

Крупу засыпают в кипящую воду, добавляют соль и варят, периодически помешивая до 

тех пор, пока каша не загустеет. Посуду плотно закрывают крышкой и оставляют на плите с 

умеренным нагревом для упревания каши до готовности. При отпуске кашу поливают 

растопленным прокипяченным сливочным маслом. 

 

Требования к качеству: 

Внешний вид: зерна крупы целые, хорошо разваренные, хорошо отделяются друг от друга 

Консистенция: мягкая, рассыпчатая 

Цвет:  каши гречневой – от светло-коричневого до коричневого, ячневой  – сероватый, 

пшеничной – желтовато-серый 

Вкус: умеренно соленый 

Запах: каши из данного вида крупы с маслом  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Технологическая карта кулинарного блюда №  

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ОТВАРНЫЕ 

Номер рецептуры: 688 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: 

А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 

2005, с. 317 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

Макаронные изделия 51 51 61,2 61,2 68 68 

Масло сливочное 5,3 5,3 6,3 6,3 7 7 

ВЫХОД: 150 180 200 

 

Химический состав данного блюда 

Выход, г  

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

Б
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Са Mg Р Fe В1 С А 

150 
5,52 4,52 26,45 168,45 4,86 

21,1

2 37,17 1,11 0,06 0,00 21,00 

180 
6,62 5,42 31,73 202,14 5,83 

25,3

4 44,60 1,33 0,07 0,00 25,20 

200 
7,36 6,02 35,26 224,60 6,48 

28,1

6 49,56 1,48 0,08 0,00 28,00 

 

 

Технология приготовления: 

 

Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг 

макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу – 20-25 мин, 

вермишель – 10-12 мин. 

Сваренные макароны откидывают и перемешивают с прокипяченным сливочным 

маслом. 

                                                                     Требования к качеству: 

 

             Внешний вид: макароны мягкие, на не разварившиеся, хорошо отделяются друг от друга 

Консистенция: мягкая, рассыпчатая 

Цвет:  светло-кремовый 

Вкус: умеренно соленый 

Запах: отварных макаронных изделий  с маслом  



 

 

 

Технологическая карта кулинарного блюда №  

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  ПЮРЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 

Номер рецептуры: 694 

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: 

А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 

2005, с. 319 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

Картофель молодой до 1 сент. 160,4 128,3 192,4 153,9 213,8 171 

***с 1 сентября по 31 октября 171 128,3 205,2 153,9 228 171 

***с 1 ноября до 31 декабря 183,3 128,3 219,9 153,9 244,3 171 

***с 1 января по 28-29 февраля 197,4 128,3 236,8 153,9 263,1 171 

***с 1 марта 214 128,3 256,5 153,9 285 171 

Молоко  23,7 22,5* 28,4 27* 31,6 30* 

Масло сливочное 5,3 5,3 6,3 6,3 7 7 

ВЫХОД: 150 180 200 

*масса кипяченого молока. При отсутствии молока можно увеличить норму закладки жира на 10 г. 

 

Химический состав данного блюда 

Выход

, г  

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

Б
ел

ки
, г

 

Ж
и

р
ы

, г
 

У
гл

ев
о

д

ы
, г

 

Э
н

ер
г.

 

ц
ен

н
о

ст
ь 

кк
ал

 

Са Mg Р Fe В1 С А 

150 
3,06 4,80 20,45 137,25 36,98 

27,7

5 86,60 1,01 0,14 18,17 25,50 

180 
3,67 5,76 24,53 164,70 44,37 

33,3

0 103,91 1,21 0,16 21,80 30,60 

200 
4,08 6,40 27,26 183,00 49,30 

37,0

0 115,46 1,34 0,18 24,22 34,00 

 

 

Технология приготовления: 

 

Картофель очищают, кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л воды на 1 кг 

картофеля). Уровень воды должен быть на 1-1,5 см выше уровня картофеля. Соль используют из 

расчета 10 г на 1 л воды.  

Когда картофель сварится, сливают воду, картофель протирают через протирочную 

машину. В горячий протертый картофель добавляют, непрерывно помешивая, в 2-3 приема 



горячее кипяченое молоко и прокипяченное сливочное масло. Смесь взбивают до получения 

пышной однородной массы. 

 

Требования к качеству: 

 

Внешний вид: протертая картофельная масса 

Консистенция: густая, пышная, однородная масса, без комочков непротертого картофеля 

Цвет:  белый с кремовым оттенком без темных включений. 

Вкус: слегка соленый, нежный, с ароматом молока и масла  

Запах: свежеприготовленного картофельного пюре, кипяченого молока и сливочного 

масла 

. 

 

 

Технологическая карта кулинарного блюда №  

 

Наименование кулинарного изделия (блюда):  КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ 

Номер рецептуры: 692 

Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: 

А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 

2005, с. 318 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г Брутто, г 
Нетто, 

г 

Картофель молодой до 1 сент. 187,5 150 225 180 250 200 

***с 1 сентября по 31 октября 200 150 240 180 266,7 200 

***с 1 ноября до 31 декабря 214,3 150 257,1 180 285,7 200 

***с 1 января по 28-29 

февраля 

230,8 150 277 180 307,7 200 

***с 1 марта 250 150 300 180 333,3 200 

Масло сливочное 5,3 5,3 6,3 6,3 7 7 

ВЫХОД: 150 180 200 

 

Химический состав данного блюда 



Выход

, г  

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

Б
ел

ки
, г

 

Ж
и

р
ы

, г
 

У
гл

ев
о

д

ы
, г

 

Э
н

ер
г.

 

ц
е

н
н

о
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ь 

кк
ал

 

Са Mg Р Fe В1 С А 

150 
2,86 4,32 23,01 142,35 14,64 

29,3

3 79,73 1,16 0,15 21,00 21,00 

180 
3,43 5,18 27,62 170,82 17,57 

35,1

9 95,67 1,39 0,18 25,20 25,20 

200 
3,81 5,76 30,68 189,80 19,52 

39,1

0 106,30 1,54 0,20 28,00 28,00 

 

 

Технология приготовления: 

Картофель очищают, кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л воды на 1 кг 

картофеля). Уровень воды должен быть на 1-1,5 см выше уровня картофеля. Соль используют из 

расчета 10 г на 1 л воды.  

Когда картофель сварится, сливают воду, а картофель подсушивают, для чего посуду с ним 

оставляют на 5-7 минут на менее горячем участке плиты. 

Отпускают картофель целыми клубнями, политыми сливочным или растительным маслом. 

 

Требования к качеству: 

 

Внешний вид: очищенный картофель, клубни мягкие, не разваренные 

Консистенция: плотная, рыхлая, но не разварившаяся 

Цвет:  белый с кремовым оттенком 

Вкус: свойственный вареному картофелю, с привкусом сливочного масла, умеренно 

соленый  

Запах: вареного картофеля, сливочного масла 

. 

 

 

 



 

Блюда из творога и яиц. 
 

Для приготовления блюд из яиц используются свежие куриные яйца. 

Не допускаются к использованию в питании яйца водоплавающих птиц, а также 

яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, «тек», «бой», яйца из хозяйств, 

неблагополучных по сальмонеллезам (прил. 7 СанПиН 2.4.5.2409-08). 

Яйца используют  в виде омлетов или в вареном виде (п. 8.22 СанПиН 2.4.5.2409-

08).  

Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в отдельном 

помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для этих 

целей промаркированные ванны и (или) емкости, возможно использование 

перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в 

следующем порядке:  

I – обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды;  

II – обработка в  разрешенных  для этой цели дезинфицирующих средствах;  

III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим 

выкладыванием в чистую промаркированную посуду;  

не допускается хранить яйцо в кассетницах поставщика в производственных цехах 

пищеблока. 

Омлеты готовят в жарочном шкафу в течение 8-10 минут при температуре 180-

200 °С, слоем не более 2,5-3 см; хранение яичной массы осуществляется не более 30 

минут при температуре 4±2 °С. Яйцо  варят 10 минут после закипания воды (п.8.22 СанПиН 

2.4.5.2409-08). 

Из творога приготавливают горячие блюда. В питании детей школьного возраста 

рекомендуется творог не более 9% жирности (прил. 8 СанПиН 2.4.5.2409-08); творог и 

творожные изделия промышленного выпуска в мелкоштучной упаковке, кроме сырков 

творожных (прил. 9 СанПиН 2.4.5.2409-08).  

Не допускается использование творога из непастеризованного молока, фляжного 

творога (прил. 7 СанПиН 2.4.5.2409-08). 

Для приготовления горячих блюд творог протирают через сито или протирочную 

машину. При протирании образуются потери 1-2%. 

Вторые горячие блюда готовят отварными (ленивые вареники), с также 

запеченными (сырники, пудинги, запеканки). 

Запеканки и пудинги из творога готовят в жарочном шкафу - 20-30 минут при 

температуре 220-280 °С, слоем не более 3-4 см (п.8.22 СанПиН 2.4.5.2409-08). 

 

 

 

 

 

 



 

                       Технологическая карта кулинарного изделия (блюда)  № ____ 

 

Наименование кулинарного изделия (блюда): ЯЙЦА ВАРЕНЫЕ 

Номер рецептуры: 424 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания / Авт.-сост.: 

А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 

2005, с. 184 

 

Наименование сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

Яйцо куриное 1 шт. 40 

ВЫХОД: - 1 шт. (40 г) 

 

Химический состав данного блюда 

Пищевые вещества Минер. вещества, мг Витамины, мг 

Белки, г Жирыг 
Угле-

воды, г 

Энерг. 

ценность, 

ккал 

Са Mg Р Fe В1 С А 

5,10 4,60 0,30 63,00 22,00 4,80 76,8 1,00 0,03 0,00 0,10 

 

Технология приготовления: 

 

Перед  использованием яйцо подвергаются специальной обработке в отдельном 

помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для этих целей 

промаркированные ванны и (или) емкости, возможно использование перфорированных емкостей, 

при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке:  

I – обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды;  

II – обработка в  разрешенных  для этой цели дезинфицирующих средствах;  

III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим 

выкладыванием в чистую промаркированную посуду. 

Затем обработанные яйца погружают в кипящую подсоленную воду (на 3 л воды 40-50 г 

соли на 10 яиц) и варят после закипания в течение 10 минут. 

Сваренное яйцо подают остывшим в скорлупе, не очищая. 

 

Требования к качеству: 

 

Яйцо, сваренное вкрутую, имеет плотный белок и желток. Желток нежный, рассыпчатый, 

возможно наличие незатвердевшей капли в центре. Белок нежный, вязкий.  
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Данные технологические карты составлены в соответствии с «Санитарно-

эпидемиологическими требованиями к организации питания обучающихся в 

общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального 

образования», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача 

Российской Федерации от 23 июля 2008 года № 45 СанПиН 2.4.5.2409 – 08.  

 

При составлении технологических карт использовалась следующая литература:  

  

1. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания при общеобразовательных школах / Под ред. 
В.Т.Лапшиной. – М.: Хлебпродинформ, 2004. – 639 с. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/ 
Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко, М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005 – 656 с 

3. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
питания детей дошкольных образовательных учреждений / Под ред. М.П.Могильного и 
В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010. – 628 с. 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 
– М.: Госторгиздат, 1955 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания/Составитель Л.Е.Голунова. - Издательство “ПРОФИКС” Санкт-Петербург,  2003 г. 

6. Химический состав российских пищевых продуктов: Справочник / Под ред. член.-корр. 
МАИ, проф. И.М. Скурихина и академика РАМН, проф. В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 
2002 – 236 с. 

7. Химический состав пищевых продуктов/ Под ред. И.М.Скурихина, М.Н.Волгарева, - М.: ВО 
«Агрохимиздат», 1987., Т. 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


